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Oleum Picual  FFE8
250 ml /500 ml

Vroege oogst. Puur sap van verse Picual olijven. Smaak van groen fruit, 4
kruiden, blad, artisjok. Een extra virgine olijfolie met karakter en W

verfrissende afdronk. Oleum Picual doet wonderen in koude toepassingen en

Heerlijk verfrissend, verrassend en
opmerkelijk eenvoudig te maken!

Ingrediénten (4 porties)
+ 2 komkommers
+ 300ml uitgelekte volle yoghurt

- 300ml kippenbouillon (liefst zelfgetrokken) als final touch van uw gerechten. Gebruik deze olijfolie over tomaat, rood vlees,

+ 2 el Oleum Arbequina krachtige gerechten en stoofpotten. Deze olijfolie is ook geschikt om verhit te
+ 1 klein teentje knoflook geperst worden.

+ 1 theelepel munt

.
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Oleum Arbequina  F5S
250 ml /500 m

+ klein schepje suiker
- zout en peper

Koude komkommersoep - 20gr amandelen

Vroege oogst. Puur sap van verse Arbequina olijven met een geur van gras,

citrus, banaan en appel. De bitters en de peper in de afdronk verraden
Bereiding (10")
1. Schil de komkommers en snijd de helft in heel kleine blokjes. Vermaal de andere helft van smaakvolle extra virgine olijfolie met veel gewone en heel verrassende

een extra virgine olijfolie van de allerhoogste kwaliteit. Deze Oleum is een

de komkommer fijn met de munt in de blender of met de staafmixer. 2. Voeg vervolgens de toepassingen en paar druppels halen de smaak van uw gerecht spectaculair = 5 I ' A single estate

yoghurt, de kippenbouillon, olijfolie, knoflook en een klein schepje suiker toe en roer goed naar voren.

* biologische landbouw

Duernas Cuisine ‘ . : ‘ A 8 * hoge kwaliteit
750 ml/ 3 liter blik ) ' A

door. 3. Schep de achtergehouden komkommerblokjes door de soep en breng op smaak
met zout en peper. 4. Zet de soep minstens 2 uur in de koelkast. 5. Hak de amandelen grof.
Voeg bij het opdienen wat gehakte amandelen en een paar druppels Oleum Arbequina toe.
Smakelijk!

De naam zegt het al bijna: Cuisine is de alleskunner in uw keuken.

Het is een extra virgine olijfolie voor algemeen gebruik. Deze olijffolie is erg
geschikt als vervanger voor boter in gebak, in stoofschotels en bij eigenlijk

Antioxidanten ontbijt
a la Daphne

alles wat je bak of braadt. Cuisine is ook geschikt voor koude toepassingen.
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Legio X e

Maak een bakje yoghurt met wat (rood) fruit,

. o & Kansen voor
© [ r- s > extra vierge olijfolie

Legio X is een zachte arbequina met een hint van appel en rijpe perzik met o &S o 7 : £ g‘ngse;ggdheidszorg

nootjes en eventueel lijnzaad klaar
en sprenkel er een beetje Oleum

Picual erover. Smakelijk! een aangenaam pepertje in de afdronk. Boterachtig mondgevoel.

Cecile van Berkum
Geschikt voor koud gebruik.
Zeker weten dat je een goede start

van je dag hebt!
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+ 125 ml Duernas’ Cuisine
extra virgine olijfolie

+ 400 gr aardappelenin
dunne schijfjes

+ 200 gr courgette in dunne
schijfjes

- 1 grote ui in dunne ringen

+ 6 grote biologische eieren

- 1 eetlepel fijngehakte salie

- snufje bicarbonaat &l
- Zout en peper ./
J
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Gemakkelijk vooraf te maken, ideaal voor een picknick of barbeque.

1. Verhit de olijfolie in een koekenpan met anti-
aanbaklaag van 25cm doorsnee. Draai het vuur
lager, voeg de aardappel en ui toe en bak ze
gedurende 15-20 minuten tot de aardappelen
gaar zijn. Voeg na 10 minuten de courgette toe,
die hebben maar 5-10 minuten nodig.

2. Klop de eieren los in een grote kom en voeg
een snufje bicarbonaat, een eetlepel salie en
royaal zout en peper toe. Laat het aardappel-,
courgette-, uienmengsel uitlekken en afkoelen
in een zeef boven een hittebestendige kom,
waar je de olie in opvangt. Roer het mengsel
vervolgens voorzichtig door de losgeklopte
eieren. Laat dit mengsel 5 minuten staan.

3. Veeg de koekenpan schoon, voeg 4 eetlepels

van de opgevangen olijfolie toe en verhit deze op
matig vuur (niet te heet!). Schenk het eiermengsel

erbij en zorg ervoor dat het aardappel-,
courgette-, uienmengsel gelijkmatig verdeeld is.

4. Bak de tortilla 10-15 minuten op laag vuur tot
het ei aan de onderkant gestold is. Schud de pan
af en toe om te zien hoever het gestold is. Maak
met een spatel de onderkant van de tortilla los
van de zijkanten en bodem. Leg een groot bord
op de pan en draai de pan voorzichtig om, zodat
de tortilla op het bord komt.

5.Voeg 1 eetlepel van de
opgevangen olie toe aan de
koekenpan en draai de pan even
rond. Doe de tortilla omgekeerd
terug in de pan en bak de
andere kant ongeveer 5-10
minuten tot het ei gestold is.
Haal de pan van het vuur en laat
de tortilla op een bord glijden.
Laat hem 5 minuten staan voor
u hem aansnijd. Of laat hem
helemaal koud worden. Snijd de
tortilla in punten en serveer.

ONZE WERKWIJZE ‘PERFECT GOUD'’

We hebben onze werkwijze ontwikkeld en geperfectioneerd om een extra vierge olijf-
olie te bieden met zeer hoge waarden aan polyfenolen (anti-oxidanten) en geweldige
geuren en smaken: de perfecte olie voor een gezond en evenwichtig (sport)dieet.

We bereiken dit op geheel natuurlijke wijze. Hoe doen we dat?

* Oleum Arbequina, Oleum Picual en Legio X zijn biologisch gecertificeerd
* Respectvolle werkwijze voor bodem, bomen en omgeving
* Al onze olijfolie is vrij van residuen van herbiciden en pesticiden

* \roege oogst, voor hoog gehalte aan anti-oxidanten, lage zuurgraad en mooi aroma
* We nemen genoegen met een veel kleiner rendement
* Beheer boomgaard is gericht op een optimaal niveau aan voedingsstoffen in de olijfolie

* Familiebedrijf met eigen olijfoliemolen.
* Alleen olijven van eigen boomgaarden
e Complete traceerbaarheid van boom tot fles

e Circulaire productie: alle resten van oogst en snoei worden gebruikt als compost voor de
boomgaard

* Duurzame energieproductie: zonnepanelen zorgen voor meer electriciteit dan gebruikt wordt

* Natuurlijke methoden: We zetten schapen en maaimachines in, in plaats van herbicides

DUIZENDEN JAREN GESCHIEDENIS

De keuze van topsporters
Begin 2017 kregen we het verzoek van
het professionele UC| wielerteam Team
Sunweb of ze onze olijfolie zouden
kunnen gebruiken in het dagelijks dieet
van de renners. Sindsdien werken we
structureel samen met de voedings-
deskundigen, koks en sporters van

Team Sunweb.

De geschiedenis van de familie Serrano-

Lopez op Finca Duernas beslaat inmiddels
meer dan 200 jaar. Gedurende al deze tijd

is de familie verbonden geweest aan de
olijfboomgaard en wordt nog steeds door de
jongste generatie met passie gerund.

De olijfgaard en -molen van Finca Duernas is
gelegen in de provincie Cordoba in Andalu-
cia (Spanje).

Onze geschiedenis met de olijfbomen gaat
meer dan 2 duizend jaar terug! Hier werd al
olijfolie gemaakt in de tijd van Julius Caesar.
Zijn Legio X bracht die olie naar ltalié.




